Pâte feuilletée 


20sec. + Repos et réfrigération 
390gr farine + 2 CC sel + 250gr beurre + 180gr eau 


*** Verser farine + sel + beurre et mixer 15 sec. Vitesse 6. + eau et 
encore 5sec. = détrempe. 

* Fleurer la planche, étaler en rectangle, sur planche, avec des beaux 
angles que l’on vérifie à chaque tour. 

* Disposer du film plastique, sur la planche, pour y poser la pâte en 
rectangle d'environ 1/7x12cm et la recouvrir. 

* Disposer du film plastique, sur la planche, y poser le beurre que l’on 
tape (d’abord au centre) au rouleau afin de mieux l’étaler et recouvrir. 
Etaler le beurre aux mêmes mesures que la pâte. Avant chaque couverture 
de film, fleurer la pâte. 

* Soulever chacune des « couvertures » de film et superposer la pâte sur le 
beurre et replier en 3. Refermer du film et réfrigérer 30mn. 

* Soulever la couverture, étaler la détrempe, la replier en 2/2, fleurer et 
recouvrir. Réfrigérer 10mn et recommencer le dernier tour puis réfrigérer 
1h. 


= euilletée aux figues fraîches 


o00gr de figues fraîches sucrées 


* Etaler un cercle pour 4 pers. de pâte. Disposer les quartiers de figues (ou 
autre fruit) en laissant tout autour environ 1,5cm de bord plat que l’on 
dore au jaune d'œuf battu. 

* Saupoudrer les fruits de pincées de sucre et répartir 1CS de miel sur les 
fruits. Enfourner et cuire 20 à 25mn Th. 220-240°C. 

*La pâte doit être plate = sans rebords afin de se soulever et se border 
naturellement à la cuisson. 


*** 51 feuilletés aux pommes : pommes en fines lamelles et verser dessus 
40gr cassonade ou 1CS de miel chauffés 3mn à 60°C. et saupoudrer de 
cassonade. Réfrigérer au moins 1h avant cuisson. Ne cuire qu’une 2 h 
avant de servir chaud. 
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